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700 gr afpudset kalve-

e M/ pllsnersauce

4 forskellige rodfrugter

2 dl rgdvinssauce Fremgangsméde

3 dl piskeflgde

2 dl Bagbord fra Nibe 1. Qllet koges ned over svag varme.
Bryghus 2. Rodfrugterne skylles og skreelles
- B el 3.  Kartoflerne skaeres i tynde skiver (med

ostehgvl) krydres og steges pa en pan-
de som sma pandekager

4. Nar kartoflerne haenger sammen og er
gyldne pa begge sider, bages de feerdi-
ge i ovnen ved 200 grader.

5. Kgdet brunes af pa alle sider i ca. 5 min
og saettes i ovnen ca. 20 min. tages ud og pakkes ind i folie og
hviler i mindst et kvarter.

6. Rodfrugterne skeeres i uvilkarlige stykker, dog nogenlunde i sam-
me stgrrelse. Sauteres sammen med persille.

7. Rgdvinssauce og piskeflgde tilsaettes det reducerede gl og koger
videre.

8. Smag saucen til med salt, peber og evt. lidt sukker eller en smule
ribsgelé

9. Stegen, som har trukket, skeeres i psene skiver
og anrettes pa tallerkener, pynt med lidt persille
0g en anelse af saucen.

Nibe Bryghus A/S er
etableret i 2007 og
er et af de smukkest
beliggende mikro-
bryghuse i Danmark.
Vi er placeret midt i T
Nordjylland, i den Bagbord er fortrinlig til denne ret
idylliske Nibe Lyst-
badehavn, direkte
ned til Limfjorden.
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